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terilization process for treating milk for cheese production comprises 
sparating mitk into cream, skimmed milk and solids, sterilizing skimmed 
iilk and feeding it back into cream, which is not treated and pasteurising 
lixture produced 
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Abstract of DE1 0036085 

Sterilisation process for treating mill< for 
cheese production comprises: (a) centrifugal 
separation of the milk into cream which 
contains more than 42% of fat, skimmed milk 
and solids; (b) sterilising the skimmed milk and 
feeding it back into the cream, which is not 
treated; and (c) pasteurising the mixture 
produced. 
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(S) Verfahren zur Entkeimung von Milch 

@ Ein Verfahren zur Entkeimung von Milch, insbesondere 
zur Entkeimung von Milch bei der Kasereimllchgewin- 
nung, umfalSt folgende Schritte: 

a) Rohmilch wlrd mitei'nem Separator in die Bestandteile 
Rahm, Magermilch und vorzugsweise Feststoffe 
(Schlamm) getrennt; 

b) wobei die Zentrifugaltrennung im Separator derart er- 
folgt, da& der Fettgehalt i m Rahm vorzugsweise 45% oder 
mehr betragt; 

c) woraufhin die Magermilch entkeimt und nach der Ent- 
keimung in den Rahm zuruckgeteitet und 

d) das bei der Ruckleitung der Magermilch in den Rahm 
entstehende Rahm/Magermilchgemisch (Kaserelmilch) 
pasteurisiert wird. 
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Beschreibung 

[0001] Die Erfindung bctriffl ein Veifahren zur Entkei- 
mung von Milch, insbesondere zur Entkeimung von Milch 
bei der Kaseieimilchgewinnung, bei dem Rohmilch mit ei- 5 
nem Separator in die Bestandteile Rahm, Magermilch und 
vorzugsweise Feststoffe (Schlamm) getrennl wild, worauf- 
hin die Magermilch entkeiml und nach der Entkeimung in 
den Rahm zuriickgeleitet wird. 

[0002] Ein derartiges Verfahren ist an sich bekannt. Bei lo 
dem bekannten Verfahren wird der abgetrennte Rahm auf 
ca. 135°C hocherhitzt, um Keime und Sporen abzutSten. Die 
Magermilch wird dagegen zur Entkeimung bei den bekann- 
ten Verfahfen z. B. einer Mikrofiltration unterzogen, wobei 
das Konzentrat entweder in den Rahm oder die Rohmilch is 
zurOckgeleitet wird und das Permeat pasteuiisiert und dann 
in den Rahm zuriickgeleitet wird. Die Mischung aus dem 
entkeimten Rahm und der entkeimten Magermilch ist als 
Kasereimilch weiter verarbeitbar. 

[0003] Dies Verfahren hat sich zwar an sich bewahrt, ist 20 
aber noch relativ kostenintensiv. 

[0004] Vor diesem Hintergrund hat die Erfindung die Auf- 
gabe, das eingangs geschilderte Verfahren zum Entkeimen 
von Milch zu vereinfachen und seine WirtschafUichkeit zu 
erhohen. 2S 
[0005] Diese Aufgabe lost die Erfindung durch den Ge- 
genstand des Anspruches 1. 

[0006] Vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung sind 
den UnteransprUchen zu entnehmen. 

[0007] Erfindungsgemafi umfaBt das Verfahren zur Ent- 30 
keimung von Milch, insbesondere zur Entkeimung von 
Milch bei der Kasereimilchgewinnung, folgende Schritte: 

- Rohmilch wird mit einem Separator in die Bestand- 
teile Rahm, Magermilch und vorzugsweise Feststoffe 35 
(Schlamm) getrennt; 

- wobei die Zentnfligaltrennung im Separator derart 
erfolgt, dafi der Fettgehalt im Rahm mehr als 42%, vor- 
zugsweise 45% Oder mehr betragt; 

- woraufhin die Magermilch entkeimt und nach der 40 
Entkeimung in den Rahm zuruckgeleitet 

- und das bei der Ruckleitung der Magermilch in den 
Rahm entstehende Rahm-/Magermilchgemisch (K&e- 
reimilch) pasteurisiert wird. 

45 

[0008] Das Verfahren der Erfindung unterscheidet sich 
von dem eingangs skizzierten Verfahren also zunachst ins- 
besondere dadurch, daB die 21entrifugaltrennung im Separa- 
tor derart erfolgt, daB der Fettgehalt im Rahm auf mehr als 
42%, vorzugsweise auf 45% oder mehr eingestellt wird. 50 
Durch den hohen Fettgehalt im Rahm ist es mdglich, die 
Sporenzahl in diesem so stark zu senken, daB auf eine Hoch- 
erhitzung des Rahmes bei vorzugsweise 135^ veizichtet 
werden kann. Es ist vielmehr mdglich, die Magermilch nach 
deren Entkeimung direkt in den Rahm zuriick zu leiten und 55 
dieses Gemisch - die Kasereimilch - zu pasteurisieren. 
[0009] Nachfolgend werden Ausfuhrungsbeispiele der Er- 
findung anhand der Figuren naher erlautert. Es zeigt: 
[0010] Fig. 1 ein schematisiertes FluBdiagramm des erfin- 
dungsgemaBen Verfahrens; 60 
[OOU] Fig. 2 ein Diagramm des Entkeimungseffcktes fiir 
anaerobe Sporen mit cinem Entrahmungsseparator in Ab- 
hangigkeit von der Rahmkonzentration. 
[0012] Nach dem in Fig. 1 daigestellten Verfahren wird 
Rohmilch zunachst auf ca. 55^C erwarmt und dann in einem 65 
Separator in die Bestandteile Rahm, Magermilch und Fest- 
stofF (Schlamm) getrennt. Dabci wird der Separator derart 
eingestellt, daB der Fettgehalt des Rahmes bei 45% liegt. 
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[0013] Der Grund fiir diese ilberraschende \brgehens- 
weise ergibt sich aus Fig. 2. 

[0014] Fig. 2 veranschaulicht, daB der Entkeimungseffekt 
fiir anaerobe Sporen im Rahm bei der zentrifugalen Tren- 
nung der Rohmilch in Rahm und Magermilch bei einer Zu- 
nahme des Fettgehaltes steigt. Dies gilt besonders oberhalb 
der Schwelle von 45%. Anders ausgedriickt bedeutet dies, 
daB die Entkeimung mit zunehmendem Fettgehalt im Rahm 
effizienter wird. 

[0015] So ergab eine Serie von Versuchsreihen - wie in 
Fig. 2 dargestellt -, daB bei einer Zunahme des Fettgehaltes 
auf mehr als 45% eine Entkeimung von mehr als 95% erzielt 
wurde, d. h., ein Liter Rahm enthielt weniger als 50 Sporen 
je Liter Rohmilch. 

[001(H Nach dem Stand der Technik wurde offenbar da- 
von abgesehen, den Fettgehalt im Rahm UbermaBig zu stei- 
gem, um die zentrifugale Trennung nicht zu ineffizient wer- 
den zu lassen. Dbliche Verfahren streben einen Rahmgehalt 
von bis zu 42% an, z. B. fiir die Butterherstellung oder einen 
Fettgehalt von 30% z. B. ftir die Herstellung von Schlag- 
sahne. Dadurch blieben aber noch relativ viele Sporen im 
Rahm zurOck, so daB es notwendig war, den Rahm nach der 
ZentrifugalU^nnung von der Magermikh hochzuerhitzen 
oder die gesamte Milch noch mal zu entkdmen. Dies ist 
nach der Erfindung nicht mehr notwendig. 
[0017] Bei haherer Rahmkonzentration wird zwar eine ge- 
ringe Effizienzverschlechterung in Kauf genommen. Es ist 
aber mSglich, die Trommel derart auszulegen, daB sie dazu 
in der Lage ist, jederzeit ohne eine Storung diese Rahmkon- 
zentration zu erzeugen. Die Teller des Tellerpaketes werden 
hierftir mit Laschen versehen, die eine Starke von vorzugs- 
weise mehr als 0,5, vorzugsweise mehr als 0,6 mm aufwei- 
sen. 

[0018] Bei der Gewinnung von Kasereimilch soli der Ma- 
germilchanteil nach einer Entkeimung wieder in den Rahm 
zuruckgefuhrt werden. Dies geschieht beispielsweise iiber 
eine Mikrofiltration oder einen Separator. 
[0019] Wird der bei der zentrifugalen TVennung abge- 
trennte Magermilchanteil einer Mikrofiltradon unterzogen, 
wUrde wiederum eine Hocherhitzung notwendig. Wirt- 
schaftlicher ist es daher nach einer weiteren uberraschenden 
Variante der Erfindung, die Magermilch in einen weiteren 
Separator zu leiten, um dort ein Keim- und Sporenkonzen- 
trat von der ubrigen Magermilch abzutrennen. Dabei bietet 
es sich an, das Keim- und/oder Sporenkonzentrat in Inter- 
vallen von einigen Minuten, z. B. in Intervallen von zchn 
Minuten, abzuleiten und vorzugsweise zu entsocgen und an- 
schlieBend eine Sicherheitsentleerung des Separators durch- 
zufUhren, um EiweiBablagerungen in diesem zu verhindem. 
[0020] Die bei der Sicherheitsentleerung aus dem Separa- 
tor abgeleitete Menge kann in die in das Verfahren eingelei- 
tete Rohmilch im VforlaufgefaB zuruckgeleitet werden. Vor- 
zugsweise erfolgt dies mit einer Verdrangerpurape und uber 
ein Filter vor dem VorlaufgefaB. 

[0021] Am Zweiwege-Ventil des Entkeimungsseparators 
wird als Schaltfolge vorgeschlagen: 

- Vorspulen mit Wasser 10 sec, 

- Teilentleerung 1 kg, 

- Nachspulen mit Wasser fiir 10 sec, 

- Ventil schaltcl um auf Magcrmilchbchalter, 

- Zweite Tbilentlcerung 10 kg, 

- nach ca 2 sec: Ventil schaltet um auf Konzentratbe- 
haiter, 

- Nachspulen mit Wasser. 

[0022] Bei einem typischen Vcrfahrcnsablauf wird also 
alle zehn Minuten ca. 1 I Keim- und/oder Sporenkonzentrat 
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abgeleitet und vorzugsweise verworfen (separater Weg mit- 
tels Umschaltmoglichkeit in der Entleerungsabfahrung). 
Danach wird eine Sichcrheitsenlleerung von ca. 9-101 
durchgeftihrt Diese Magermilchmenge kann in das >^dauf* 
gefdB zurUckgeleitet werden. s 
[0Q23] Die Veriuste des Verfahrcns werden damit auf ca. 
6-8 1 Keim- und/oder Sporenkonzentrat pro Stunde gesenkt 
gegenuber 60-80 1 Verlust mit dem herkommlichen Verfah- 
ren mit Separatoren, bei wclchem sowohl die Menge des 
Keim- und Sporenkonzentrats als auch die Menge der Si- lO 
chertieitsentleerung dem System entzogen wuide. Insbeson- 
derc der bei der Sicherheitsentleerung abgefUhrte Anteil 
wird nach der Erfindung komplett zuriickgewonnen. 
[0024] Die iibrige aus dem Separator abgeleitete Mager- 
milch wird nacb ihrer Entkeimung im zweiten Separator in is 
den Rahm mit einem Fettgehalt von vorzugsweise 45** oder 
sogar mehr als 45% zuriickgeleitet Dieses Rahm-Mager- 
milchgemisch bildet die Kasereimilch, welche vor ihrer 
Weiterverarbeitung noch einer Pasteurisierung unterzogen 
wird. Eine separate Hocherhitzung des Rahmanteiles ist da- 20 
gegen nicht mehr erforderlich. 
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durchgefUhit wird, um EiweiBablagerungen im Separa- 
tor zu verhindem. 

8. Vcrfahrcn nach Anspruch 7, dadurch gekennzeich- 
net, daB die bei der Sicherheitsentleerung aus dem Se- 
parator abgeleitete Magermilch in die in das Verfahren 
eingeleitete Rohmilch - vorzugsweise mit einer Ver- 
drangerpumpe und vorzugsweise Uber ein Filter - zu- 
riickgeleitet wird. 

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 6 bis 8, da- 
durch gekennzeichnet, daB alle zehn Minuten ca. 1 Li- 
ter Keim- und/oder Sporenkonzentrat abgeleitet, da- 
nach eine Sicherheitsentleerung von ca. 9 Liter Mager- 
milch durchgefUhrt und diese in die Rohmilch zurUck- 
geleitet wird. 



Hierzu 2 Seite(n) Zeichnungen 



Patentansprtiche 

1. Verfahren zur Entkeimung von Milch, insbesondere 25 
zur Entkeimung von Milch bei der Kasereimilchgewin- 
nung, mit folgenden Schritten: 

a) Rohmilch wird mit einem Separator in die Be- 
standteile Rahm, Magermilch und vorzugsweise 
Feststoff (Schlamm) getiennt; 30 

b) wobei die Zentrifugallrennung im Separator 
derart erfolgt, daB der Fettgehalt im Rahm mehr 
als 42% betrSgt; 

c) woraufhin die Magermilch entkeimt und da- 
nach in den Rahm, der keiner weiteren Entkei- 35 
mung unterzogen worden ist, zurUckgeleitet wird 
und 

d) das bei der RUckleitung der Magermilch in den 
Rahm entstehende Rahm-/ Magermilchgemisch 
(Kasereimilch) pasteurisiert wird, 40 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Zentiifugaltrennung im Separator derart 
erfolgt, daB der Fettgehalt im Rahm mehr als 45% be- 
trSgt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekenn- 45 
zeichnet, daB das bei der RUckleitung der Magermilch 

in den Rahm entstehende Rahm-/Magermilchgemisch 
(Kasereimilch) bei einer Temperatur von 70-75°C pa- 
steurisiert wird. 

4. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, 50 
dadurch gekennzeichnet, daB bei der AbUnennung des 
Rahmes eine Separatortrommel mit Tellerpaket ver- 
wendet wird, deren Teller Laschen auftveisen, welche 
eine Starke von mehr als 0,5 mm, vorzugsweise mehr 
als 0,6 mm aufweisen. 55 

5. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, 
dadurch gekennzeichnet, dafi die Rohmilch vor der 
Zentiifugaltrennung auf mehr als 50°C, vorzugsweise 
55T erwarmt wird. 

6. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, 60 
dadurch gekennzeichnet, daB die Magermilch in eincn 
weiteren Separator gcleitct und dort ein Keim- und/ 
Oder Sporenkonzentrat von der iibrigen Magermilch 
abgetrennt wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich- 65 
net, daB aus dem weiteren Separator in Intervallen von 
cinigen Minuten das Keim- und/oder Sporenkonzentrat 
abgeleitet und danach eine Sicherheitsentleerung 
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